
Frittelle di Fiori di Zucca

Ingredienti per 4 persone
12 fiori di zucca - 2 mozzarelle - 12 filetti di acciughe sottosale - 1 cucchiaio di
capperi sottosale - 12 foglie di basilico - 1 uovo - 4-5 cucchiai di farina - 1 bottiglia

di DAB (0,33 l) - sale e pepe - 1 l di olio di oliva per friggere.

Setacciate la farina e mescolatela poco per volta con le uova, leggermente battute

insieme alla birra, il sale e il pepe: coprite e lasciate riposare per mezz'ora a

temperatura ambiente. Intanto pulite i fiori di zucca, con un panno umido;

eliminate i gambi e i pistilli. Dissalate le acciughe e eliminate la lisca.

Tagliate la mozzarella a cubetti e mescolatela con i capperi dissalati e strizzati.

Farcite i fiori con il composto, aggiungete un filetto d'acciuga e la foglia di basilico.

Chiudete la cima dei petali e tuffate i fiori nella pastella.

Friggeteli fino a dorarli leggermente, poi scolateli su carta assorbente.

LE RICETTE DI DAB CRUDA : N °4

Spuntini & stuzzichini

Questa ricetta è stata ideata in esclusiva dallo chef Igles Corelli per Radeberger Gruppe Italia SpA


